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APRESENTAÇÃO

O e-book Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos 
científicos na área de Nutrição e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como 
desenvolvimento e análise sensorial de alimentos, composição físico-química e 
avaliação microbiológica de produtos, avalição nutricional de cardápios, desperdício 
alimentar em unidades de alimentação coletiva, estado nutricional e comportamento 
alimentar de pacientes, marketing na nutrição, gastronomia aliada ao turismo, entre 
outros diversos temas. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar a Nutrição e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de 
suma importância e relevância. 

                                                            Desejamos a todos uma excelente leitura!

				        				                      Vanessa Bordin Viera
								                              Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 14

ELABORAÇÃO DE LINGUIÇA COM REDUZIDO 
TEOR DE GORDURA E ADICIONADA DE 

CONCENTRADOS PROTÉICOS DE SORO DE LEITE 

Jhennifer Siviero Cordeiro Alves
Universidade do Oeste de Santa Catarina, Curso 

de Engenharia de Alimentos, São Miguel do 
Oeste, Santa Catarina

Simone Canabarro Palezi 
Universidade do Oeste de Santa Catarina, Curso 

de Engenharia de Alimentos, São Miguel do 
Oeste, Santa Catarina

Eliane Maria de Carli
Universidade do Oeste de Santa Catarina, Curso 

de Engenharia de Alimentos, São Miguel do 
Oeste, Santa Catarina

RESUMO: No mercado nacional existe uma 
grande variedade de derivados de carne 
suína, entre os produtos processados, a 
linguiça representa uma alternativa para o 
aproveitamento de cortes suínos menos nobres 
devido ao baixo custo de produção e grande 
aceitação pelo mercado consumidor. Este 
método vem sendo uma alternativa importante, 
devido à utilização de uma matéria prima 
de baixo custo e de alto valor nutricional. As 
formulações utilizadas para a elaboração das 
linguiças seguirão uma ordem de acordo com os 
tratamentos T1= controle; T2= adição de 0,2% 
de WPC; T3= adição de 0,5% de WPC; T4= 
adição de 1,0% de WPC; T5= adição de 0,1% de 
WPC; T6= adição de 0,3% de WPC; T7= adição 
de 0,6% de WPC. A análise estatística referente 

às avaliações físico-químicas, por se tratarem 
de variáveis quantitativas com distribuição 
normal, foi avaliada por análise de variância 
(ANOVA). Foram realizadas análises do teor 
de proteínas, teor de cinzas, teor de lipídeos 
e teor de umidade, estes não apresentaram 
diferença estatística. Os dados da análise 
sensorial foram avaliados também por análise 
de variância (ANOVA). Esta foi realizada com 
o objetivo de determinar o perfil sensorial 
das linguiças, seguido de um teste sensorial 
afetivo para avaliar a aceitabilidade, bem 
como, análises físico-químicas com o propósito 
de avaliar a sua qualidade. Os resultados 
obtidos na análise sensorial apresentaram uma 
aceitabilidade razoável para os tratamentos 
com menor proporção de soro. Porém o 
índice de aceitabilidade foi bom para todos os 
atributos avaliados, sendo que demonstrou 
que a utilização de soro de leite na formulação 
é viável. As análises microbiológicas seguiram 
as recomendações da Instrução Normativa 
Nº 62 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (Brasil, 2003). Quanto a estas 
análises, todas as linguiças estavam de acordo 
pelos padrões estabelecidos pela legislação. 
PALAVRAS-CHAVE: Soro de Leite; Carne 
Suína; Índice de Aceitabilidade.
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ELABORATION OF LANGUAGE WITH REDUCED FAT CONTENT AND ADDED MILK 
SERUM PROTEIN CONCENTRATES

ABSTRACT: In the domestic market there is a wide variety of derivatives of pork, 
including processed products, the sausage is an alternative to the use of less noble 
pork cuts due to low production costs and high acceptance by the market. This method 
has been an important alternative due to the use of a raw material of low cost and high 
nutritional value. The formulations used for the preparation of sausages, follow an order 
according to T1 = control treatment; T2 = addition of 0.2% WPC; T3 = addition of 0.5% 
WPC; T4 = addition of 1.0% WPC; = T5 addition of 0.1% WPC; T6 = addition of 0.3% 
WPC; T7 = addition of 0.6% of WPC. Statistical analysis regarding the physical and 
chemical evaluations, because they are quantitative variables with normal distribution 
was evaluated by analysis of variance (ANOVA). protein content of the analyzes 
were performed, ash content, lipid content and moisture content, these showed no 
statistical difference. Data from the sensory analysis were also evaluated by analysis of 
variance (ANOVA). This was performed in order to determine the sensory profile of the 
sausages, followed by an affective sensory test to evaluate the acceptability, as well 
as physico-chemical analysis in order to assess its quality. The results of the sensory 
analysis showed a reasonable acceptability for treatments with a lower proportion of 
serum. However, the acceptability index was good for all attributes, and demonstrated 
that the use of whey in the formulation is feasible. Microbiological analyzes followed 
the recommendations of Normative Instruction No. 62 of the Ministry of Agriculture, 
Livestock and Supply (Brazil, 2003). As for these analyzes, all the sausages were 
according to the standards established by legislation. 
KEYWORD: Whey; Pig meat; Acceptability index.

1 | 	 INTRODUÇÃO

Produtos cárneos são, em geral, mais gordurosos que a carne fresca. E segundo 
AHMED et al. (1990), as linguiças podem conter de 30 a 40% de gordura. Dessa 
forma, existe a possibilidade de substituir parte dessa gordura por outro ingrediente 
ou por uma combinação de ingredientes, a fim de tornar esse produto mais saudável 
(SUMMERKAMP & HESSER, 1990; TRINDADE, 1998). Nesse sentido, um dos 
substitutos de gordura muito estudado como ingrediente utilizado nos embutidos tem 
sido o concentrado proteico do soro de leite / WPC (YAMAUCHI et al., 1980). Esse 
produto possui características físico-químicas e sensoriais favoráveis para o seu 
uso em alimentos. Dentre estas, podem ser citadas: a) boa solubilidade em água; b) 
capacidade de transportar pequenas moléculas lipofílicas (caso da B ); c) ação tenso 
ativa permite a obtenção e estabilização de sistemas bifásicos (emulsões e espumas); 
d) propriedades geleificantes - possibilitam a retenção de grandes quantidades de 
água e outras pequenas moléculas dentro da matriz, conferindo estabilidade aos 
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alimentos (KORHONEN, 2002), além do alto valor nutricional, fornecendo aminoácidos 
essenciais em quantidade significativa (YAMAUCHI et al., 1980).

Na década de 1980, produtos com baixo valor calórico e isentos de gordura 
começaram a ser comercializados com sucesso.  Nos dias de hoje, exige-se ainda 
mais dos alimentos. Atualmente, nota-se uma grande tendência do mercado brasileiro 
em busca de alimentos mais saudáveis e nutritivos. O leite é considerado um alimento 
completo contendo proteínas, minerais, vitaminas, gorduras, açúcares que são 
primordiais para manutenção da saúde do organismo. (JUZWIAK, 2007).

Nas carnes e nos produtos cárneos, a solubilidade, hidratação e capacidade 
de retenção de água são fatores importantes que interferem na textura, suculência 
e maciez. (MENDES, 1998). Assim, Yetim et al. (2001), estudando o uso de soro do 
leite em produtos cárneos cominuídos, obtiveram bons resultados em relação às 
propriedades físico-químicas e sensoriais conferidas pela utilização deste ingrediente 
em salsichas tipo frankfurter. (MORR, 1992).

Face ao exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar a composição 
centesimal e a aceitação de linguiças elaboradas com concentrado proteico de soro 
de leite como substitutos da gordura, e avaliar sua aceitação após estocagem de uma 
semana de acordo com os parâmetros e exigências legais. 

2 | 	DESENVOLVIMENTO

No mercado nacional existe uma grande variedade de derivados de carne 
suína, entre os produtos processados, a linguiça representa uma alternativa para o 
aproveitamento de cortes suínos menos nobres devido ao baixo custo de produção e 
grande aceitação pelo mercado consumidor. 

Atualmente, a indústria tem focado o desenvolvimento de produtos considerados 
saudáveis, com melhores propriedades nutricionais do que os tradicionais 
(BALDISSERA, 2007).  

O soro de leite bovino contém níveis muitos baixos de gordura total e de gordura 
saturada, permitindo, assim, a formulação de alimentos com concentrações desejadas 
de gordura, além de fornecer os tipos de gordura mais benéficos à saúde cardiovascular 
(GERDES, 2003). 

As proteínas do leite bovino são obtidas através do soro do leite, um subproduto 
adquirido em laboratório ou na indústria, a partir da produção de queijos, que possui 
diversas aplicações como matéria-prima para vários produtos. Dentre eles estão: o 
soro em pó, proteína do soro, queijo, lactose, ácido lático, vinagre e alimentos como 
concentrado proteico (CPS) e isolado proteico do soro (IPS), podendo ser aplicada 
com baixo custo (TORRES, 2005; SIQUEIRA, 2002; PACHECO, 2005).  

Um dos assuntos mais promissores em relação às proteínas do soro é a capacidade 
das mesmas em aprimorar as defesas antioxidantes do organismo e reduzir a carga 
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de oxidantes do organismo. Mesmo agindo de forma indireta, os compostos do soro, 
como imunoglobulinas, enzimas (lisozima e lactoperoxidase) e lactoferrina participam 
da imunidade passiva contra infecções no lúmen intestinal, como também podem 
contribuir para a redução de cargas oxidantes geradas por inflamações. A lactoferrina 
ligase ao ferro, fornecendo meio para criar formas estáveis de ferro, e também eliminam 
o ferro livre, podendo este catalisar reações oxidantes (WALZEM, 1999).

Entende-se por Linguiça, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e 
Qualidade (BRASIL, 2000), o produto cárneo industrializado, obtido de carnes de 
animais de açougue, adicionado ou não de tecidos adiposos, ingredientes, embutido 
em envoltório natural ou artificial e submetido ao processo tecnológico adequado. Os 
diferentes tipos de linguiças são resultados de pequenas modificações nos processos 
básicos, espécie e quantidade de carne, tamanho do corte ou diâmetro dos furos do 
disco de moagem, condimentos utilizados, tipo de envoltório, comprimento dos gomos, 
presença ou ausência de secagem, defumação, etc. Os detalhes de sabor, os quais 
garantem a boa aceitação no mercado, são resultados da adequação dos processos 
e do equilíbrio entre os condimentos e ervas finas utilizados. Entre os parâmetros que 
definem a qualidade de um produto cárneo, a formulação é um dos mais importantes. 
A elaboração de um produto cárneo inicia-se pela definição dos componentes, requer 
informações sobre as propriedades e a composição das matérias-primas cárneas 
incluídas no produto. Esta formulação deverá cumprir com os requisitos de legislação, 
qualidade organoléptica e de estabilidade microbiológica, além de apresentar custo 
compatível à comercialização do produto (ALMEIDA, 2005). A linguiça, por seu próprio 
mecanismo de produção, comercialização e composição química, possui alto risco de 
contaminação por agentes microbianos, devendo ser acondicionada em ambientes 
higiênicos e sob refrigeração (RODRIGUES et al., 2000). 

As prováveis fontes de contaminação para esses produtos compreendem as 
carnes, os envoltórios, os temperos ou condimentos, bem como a água utilizada em 
todas as operações de limpeza e manutenção, manipulação de máquinas e utensílio 
(OLIVEIRA et al., 1992). 

Forsythe (2002) afirmou que a maioria dos alimentos contém nutrientes suficientes 
para sustentar o crescimento microbiano e muitos fatores podem propiciar, prevenir ou 
limitar o crescimento de microrganismos. Entre estes fatores intrínsecos e extrínsecos 
os mais importantes são: a atividade de água (Aa), pH e temperatura. A presença de 
bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioração e/ou redução da vida útil 
desses produtos, possibilita a veiculação de patógenos, acarretando potenciais riscos 
à saúde do consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos é necessária para 
garantir a segurança e a sua salubridade em todos os estágios de sua elaboração até 
o produto final, minimizando a preocupação para a saúde pública (CORTEZ, 2003).

O consumo de embutidos é elevado, uma vez que tais produtos apresentam 
diversas características que agradam ao consumidor. Por tais motivos, as medidas 
preventivas não devem ser ignoradas pelos produtores, de forma que se ofereça 



Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 14 120

sempre ao consumidor um produto de qualidade e que não coloque em risco sua 
saúde (SILVA, 2002). 

3 | 	 MATERIAIS E MÉTODOS

O trabalho foi realizado no Laboratório de Tecnologia de Alimentos, onde foram 
realizadas as análises no Laboratório de Microbiologia e Laboratório Físico-químico da 
Universidade do Oeste de Santa Catarina – São Miguel do Oeste.

As formulações utilizadas para a elaboração das linguiças seguiram uma ordem 
de acordo com os tratamentos T1= controle; T2= adição de 0,2% de WPC; T3= adição 
de 0,5% de WPC; T4= adição de 1,0% de WPC; T5= adição de 0,1% de WPC; T6= 
adição de 0,3% de WPC; T7= adição de 0,6% de WPC.

As paletas suínas foram desossadas, limpas (sem pele e gordura aparente) e 
estocadas sob temperatura de aproximadamente 4ºC juntamente com o toucinho sem 
pele. A carne foi separada em duas partes, uma para a elaboração do tratamento 
controle, e a outra para os demais tratamentos. Em seguida, a carne foi moída 
simultaneamente em moedor equipado com disco de 8mm, e posteriormente colocado 
em uma bandeja para adição dos ingredientes, sendo bem misturada. 

A massa para a preparação dos seis tratamentos com reduzido teor de gordura 
foi então dividida somente no momento da adição das proteínas, previamente 
solubilizadas na água de adição, para diferirem somente em relação a essa variável. 
Após a incorporação das proteínas, as massas das linguiças foram acondicionadas 
em bandejas, devidamente identificadas, tampadas e colocadas para curar por 48 
horas, sob refrigeração (~4ºC).

Posteriormente foram embutidas em tripa suína de médio calibre (~30mm), 
acondicionadas em sacos plásticos e refrigeradas (~4ºC) até o momento das análises. 
Foram realizadas ao todo três repetições, contendo todos os tratamentos. Um dia 
após cada fabricação das linguiças foram realizadas as análises físico-químicas. Para 
as análises sensoriais dos sete tratamentos, a linguiça foi cozida durante 15 minutos 
a 80°C, e então assadas no forno a 190ºC.

ANÁLISE DA COMPOSIÇÃO CENTESIMAL

A análise da composição centesimal da linguiça com reduzido teor de gordura 
foi realizada no Laboratório de Química da Universidade do Oeste de Santa Catarina.

As análises foram realizadas em triplicata, sendo a proteína determinada pelo 
método Kjedahl, os lipídeos e a umidade, pela perda de água e substâncias voláteis, 
em estufa a 105ºC, de acordo com Instrução Normativa no. 20 de 21 de julho de 
1999 (BRASIL, 1999). O valor calórico das linguiças foi obtido multiplicando-se o teor 
de lipídeos por 9,0Kcal g-1 e o teor de proteínas por 4,0Kcal g-1, sendo os resultados 
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somados posteriormente (GASPAR et al., 1997).
As análises de cinzas, umidade, lipídios e proteína foram realizadas em triplicata. 

O teor de umidade foi determinado por aquecimento direto em estufa a 105°C por 24 
horas. Para a obtenção do resíduo mineral fixo (Cinzas) foi realizada a calcinação 
das amostras em mufla à temperatura de 550°C até peso constante. Os lipídeos 
foram determinados utilizando-se o equipamento extrator de lipídeos Soxhlet.  A 
quantidade de proteínas foi avaliada pelo método de Kjeldahl. O teor de carboidratos 
foi determinado por diferença.

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA

Os procedimentos metodológicos para as análises microbiológicas foram 
efetuados no Laboratório Pesquisa e Diagnóstico em Microbiologia da Universidade 
do Oeste de Santa Catarina-UNOESC, Campus de São Miguel do Oeste. As análises 
microbiológicas seguiram as recomendações da Instrução Normativa Nº 62 do 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Brasil, 2003).

As análises microbiológicas foram realizadas de acordo com as exigências da 
Resolução de Diretoria Colegiada n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

 Foram realizadas as seguintes análises microbiológicas: Coliformes totais e 
termotolerantes (45ºC), Staphylococcus coagulase positiva, e Salmonella sp.

ANÁLISE SENSORIAL

A análise sensorial foi realizada pelo método do Teste Afetivo de Aceitação com 
uso da Escala hedônica estruturada de nove pontos com 30 provadores não treinados 
(POSTE et al., 1991; CHAVES,1990), em cabines individuais do laboratório de 
análise sensorial. A avaliação sensorial de cada tratamento foi realizada um dia após 
a fabricação e sete dias após armazenamento sob refrigeração. Aproximadamente 
30 gramas de cada amostra foram servidas em copinhos plásticos descartáveis, 
colocados aleatoriamente em uma bandeja. Cada copinho recebeu uma marcação de 
três dígitos aleatórios, sem relação dos números com os tratamentos.

A comparação de médias entre tratamentos foi realizada por meio do Teste 
de Student-Newman-Keuls (SNK), sendo fixado um nível de significância de 5% 
(SAMPAIO, 2002).

4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises, obtidos para os sete tratamentos desenvolvidos pode 
ser observado na Tabela 1.



Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 14 122

Tratamento T1 T2 T3 T4 T5 T6 T 7

Lipídios  1,32% 1,52% 1,32% 1,83% 3,11% 2,98% 1,60%

Proteína 4,004% 4,100% 3,795% 3,977% 4,079% 3,381% 4,044%

Cinza 0,79% 1,16% 1,54% 1,18% 1,27% 3,93% 1,20%

Umidade 45,10% 42,74% 47,23% 41,09% 40,67% 42,00% 42,72%

Tabela 1 - Valores médios obtidos para caracterização físico-química para os sete tratamentos 
das linguiças.

Fonte: Os autores.

Os resultados obtidos na pesquisa atendem a legislação brasileira que 
estabelece um valor máximo para umidade, gordura e carboidratos de 70%, 32%, 
1-10% respectivamente. Enquanto que o teor de proteínas deve ser de no mínimo 
8% (BRASIL, 2000). A legislação não define o padrão para o teor de cinzas, mas os 
resultados obtidos são semelhantes aos de outros estudos (LORENZO, PATEIRO, 
2014; GIACOMELLI, 2014). De acordo com Cecchi (2003) o conteúdo de cinzas totais 
para carnes e produtos cárneos é de 0,5 a 6,7%. O teor de proteínas obtido foi elevado 
podendo ser caracterizado como um alimento rico em proteína de origem animal.

As linguiças apresentaram contagem microbiológica relativamente baixa, com 
contagens inferiores a 10³UFC mL-1 em todos os tempos e temperaturas avaliados. 
Tendo em vista que ouve ausência de Salmonella sp. O número mais provável de 
coliformes também foi inferior a 3NMP mL-1, indicando uma boa qualidade microbiológica 
da do produto.

Os resultados obtidos das avaliações microbiológicas são apresentados na 
tabela 2.

Os resultados da análise sensorial para os diferentes tratamentos podem ser 
observados no gráfico 1, para os atributos aroma, sabor e aparência geral as dez 
formulações não apresentaram diferença significativa, enquanto para cor e textura foi 
observada diferença.

As médias das notas variaram do termo hedônico “desgostei muitíssimo” ao 
“gostei muitíssimo”.
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ANÁLISES RESULTADOS

Salmonella sp. Ausência

Staphylococcus coagulase po-
sitiva

<100UFC/g

Coliformes totais <100UFC/g

Coliformes termotolerantes <100UFC/g

Tabela 2: Avaliação microbiológica da linguiça com reduzido teor de gordura adicionada de soro 
de leite.

Fonte: os autores.

Gráfico 1: Médias das notas seguidas do desvio padrão para os atributos avaliados pelo teste 
de aceitação da linguiça com reduzido teor de gordura adicionada de soro de leite.

            Fonte: os autores.

Houve diferença significativa entre os tratamentos. Os tratamentos 5, 6 e 7 
tiveram um índice de aceitabilidade maior que o 1, 2, 3 e 4. Os julgadores atribuíram 
maiores notas para Gostei ligeiramente, também foi apontado pelos julgadores que 
linguiça obtinha pouco sal e isso interferiu em uma melhor aceitação do produto, uma 
vez que os consumidores estão acostumados a consumir produtos com uma grande 
quantidade de sal. 
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CONCLUSÃO

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que as linguiças produzidas 
obtiveram uma boa aceitabilidade, as quais tiveram bons resultados quanto a 
composição centesimal de acordo com a legislação. Tendo em vista também o 
potencial proteico do concentrado de soro de leite bem como a redução do teor de 
gordura no produto, que trouxe uma maior curiosidade pelo produto, pois abrange 
um público que cresce cada vez mais em busca de uma melhor qualidade de vida, 
com isso, melhorando sua alimentação sem deixar de consumir o que gosta. Outro 
benefício da utilização do soro de leite, é que ainda hoje é considerado um subproduto 
no ramo alimentício o qual também possui uma carga poluidora elevada quando não 
tratado corretamente, então, esta é uma alternativa para o uso desses subprodutos 
em produtos alimentícios cárneos.

A relação entre as análises físico-químicas e os atributos sensoriais avaliados 
demonstrou coerência entre os dados obtidos, porém o próximo método é aumentar 
a quantidade de temperos ou sal. Todas as linguiças analisadas foram aceitas pelos 
consumidores.
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